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Introdução 
 A mandioca possui elevada importância social para os países em desenvolvimento 
devido à sua ampla utilização. É uma das culturas mais importantes na alimentação humana, 
principalmente para a população de menor poder aquisitivo (LEONEL & CEREDA, 2002). 
Os carotenoides são importantes como fonte de vitamina A, pela sua ação 
antioxidante e por atuarem na prevenção de doenças crônicas não transmissíveis. A carência 
da vitamina A pode causar a morte em milhares de crianças no mundo e constitui-se como 
um dos principais problemas nutricionais de populações de países em desenvolvimento, 
incluindo o Brasil (AMANCIO & SILVA, 2012). O objetivo deste trabalho foi avaliar três 
clones de mandioca em seis épocas de colheita (6 a 11 meses), com relação aos teores de 
carotenoides totais, compostos cianogênicos, amilose e matéria seca. 
Material e Métodos 
 As raízes dos clones 0315, 1411 e da variedade BRS Jari aos 6 a 11 meses foram 
colhidas no período de 20 de março a 20 de agosto de 2012, no campo experimental da 
Embrapa Mandioca e Fruticultura, e preparadas para serem analisadas no mesmo dia. O 
experimento foi realizado no delineamento de blocos casualizados, com quatro repetições e 
parcela de 10 plantas. Os procedimentos de amostragem e preparo da amostra foram 
realizados conforme Rodriguez-Amaya & Kimura (2004) e a extração de amido conforme 
Campanha (2010). 
 A determinação dos compostos cianogênicos foi realizada segundo ESSERS (1994). 
Para a liberação do cianeto glicosídico, utilizou-se a enzima linamarase, a qual foi extraída 
da entrecasca da mandioca segundo COOKE (1979). O teor de carotenoides totais foi 
quantificado segundo Rodriguez-Amaya & Kimura (2004). A análise de umidade foi 
realizada em estufa de circulação de ar forçada a 60 °C por 48 horas até a obtenção de peso 
constante. O amido seco foi analisado com relação ao teor amilose/amilopectina segundo a 
norma ISO (1987). 
Os dados foram submetidos à análise de variância, e as médias dos clones 
comparadas por meio do teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade para a mesma 
época de colheita e análise de regressão para o mesmo clone nas diferentes épocas, 
utilizando-se o programa SISVAR (FERREIRA, 2000). 
Resultados e Discussão 
 Os dados da análise de variância são apresentados na Tabela 1. Para todas as 
caraterísticas avaliadas houve efeito altamente significativo (P<0,01) de clones, mostrando 
haver diferenças genéticas entre eles. O mesmo observou-se com relação às épocas de 
colheita. Quanto à interação clones x épocas, só não foram observadas diferenças 
significativas no teor de matéria seca. 
Tabela 1. Análise de variância dos teores de compostos cianogênicos (CC), carotenoides 
totais (CT), matéria seca (MS) e amilose (AM) avaliados em três clones de mandioca de 
mesa em 6 épocas de colheita. 
Fontes de variação G.L. Quadrados médios 
CC (µg g-1) CT (µg g-1) MS (%) AM (%) 
Blocos 3 2,6750ns 0,4284ns 11,8188ns 1,3144ns 
Clones 2 160,5741** 101,2935** 159,3389** 43,8441** 
Erro 1 6 8,6710 0,2400 11,6947 0,5089 
Épocas de colheita 5 160,0953** 28,8587** 29,8055** 65,1940** 
Clones x épocas 10 20,7164** 1,5234* 7,9247ns 2,6036* 
Erro 2 45 3,1994 0,6362 4,6645 1,2273 
G.L. graus de liberdade. **significativo a 1% de probabilidade, *significativo a 5% de probabilidade, 
nsnão significativo. 
 As médias das quatro características, agrupadas por meio do teste de Tukey a 5% de 
probabilidade, encontram-se na Tabela 2. Para os clones estudados de seis aos 11 meses de 
cultivo, observou-se a concentração de compostos cianogênicos abaixo de 21 µg de HCN g-1. 
Não houve diferença significativa para o teor desses compostos entre os clones aos seis e 11 
meses de colheita. Nos demais meses, o clone 03-15 apresentou o maior teor. O grupo de 
variedades de mandioca mansa caracteriza-se por apresentar teores de compostos 
cianogênicos abaixo de 100 µg de HCN g-1 de polpa de raízes frescas (BORGES et al., 
2002), assim, todos os genótipos avaliados foram caracterizados como mandioca mansa. 
 Os teores de carotenoides totais variaram de 3,81 ± 0,2 a 11,6 ± 0,6 µg g-1 de 
mandioca fresca. O clone 0315 apresentou os maiores teores em todas as épocas de colheita. 
Os teores de carotenoides destes clones foram semelhantes aos valores obtidos por Mezette 
et al. (2009), que avaliaram 12 clones elite, cujas concentrações de carotenoides totais 
variaram de 3,3 a 11,1 μg g-1 de mandioca fresca colhidos com 8,5 meses. 
Tabela 2 – Avaliação dos teores de compostos cianogênicos, carotenoides totaism, matéria 
seca e amilose em raízes de três clones de mandioca de mesa em seis épocas de colheita. 
Clones 
Época de colheita (meses) 
6 7 8 9 10 11 
Compostos cianogênicos (µg de HCN g-1 de mandioca fresca) 
0315 9,4±1,1a 13,5±1,7a 20,1±2,4a 20,8±2,4a 14,4±2,1a 6,1±1,7a 
1411 8,6±2,3a 9,4±3,6b 11,4±0,8b 10,6±1,1c 10,4±1,6b 5,4±0,6a 
Jari 10,0±3,4a 9,4±0,8b 10,9±1,4b 13,8±1,7b 11,9±2,1ab 3,6±0,5a 
 
Carotenoides totais (µg g-1 de mandioca fresca) 
0315 8,1±0,7a 7,7±0,9a 6,2±0,5a 8,4±0,2a 10,8±1,0a 11,6±0,6a 
1411 3,8±0,2b 4,0±1,0b 4,1±0,2b 4,5±0,3b 5,5±0,7c 7,0±1,5b 
Jari 4,5±0,3b 4,8±0,4b 4,8±1,0b 5,2±0,4b 7,9±1,2b 7,8±0,8b 
 
Matéria seca (%) 
0315 32,6±1,7a 32,3±0,5a 29,5±1,9a 29,8±3,0a 31,8±1,4a 34,1±1,5a 
1411 26,7±0,5b 26,1±3,3b 24,7±1,4b 25,7±1,6b 27,6±2,5b 31,4±2,0a 
Jari 30,4±4,5a 28,4±2,0b 26,1±2,3ab 26,0±2,3b 26,5±0,9b 27,3±4,8b 
 Amilose (%) 
0315 21,5±0,3a 25,5±0,8a 23,9±1,4a 18,6±1,7a 19,0±1,7a 19,7±0,8a 
1411 16,7±1,1c 22,3±0,8b 20,1±1,6b 18,2±0,9a 18,3±0,7a 17,6±0,9b 
Jari 19,3±0,5b 24,7±0,7a 23,1±1,3a 18,8±0,9a 20,1±1,6a 19,7±0,6a 
Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna não diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de 
probabilidade. 
A porcentagem de amilose no amido das raízes de mandioca não apresentou 
diferença significativa entre os clones no nono e décimo meses de colheita, bem como entre 
o clone 0315 e a variedade BRS Jari com sete, oito e 11 meses de idade. No sexto mês o 
clone 0315 apresentou maior teor de amilose. A maior porcentagem de amilose obtida foi no 
sétimo mês de colheita para o clone 0315 e a variedade BRS Jari. Com relação ao teor de 
matéria seca, o clone 0315 apresentou maior teor em todas as épocas de colheita. 
A concentração de compostos cianogênicos aumentou do sexto para o oitavo mês, e 
decresceu posteriormente (Figura 1a). Os resultados obtidos por Sinha & Nair (1968) 
corroboram com os obtidos nesse trabalho, os quais realizaram colheitas sucessivas dos sete 
aos treze meses após o plantio e observaram variações nos teores de HCN, com aumentos do 
sétimo ao nono mês, seguido de acentuado decréscimo. Pereira et al. (1960) não observaram 
diferenças significativas nos teores de HCN de 10 variedades em quatro épocas de colheita 
(8, 9, 10 e 11 meses após o plantio). 
ŷ** = -2.04x2 + 34.38x - 124.51
R² = 0.94
ŷ** = -0.68x2 + 11.20x - 34.67
R² = 0.86
ŷ** = -0.93x2 + 15.21x - 49.38
R² = 0.65
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ŷ** = 0.38x2 - 5.57x + 27.86
R² = 0.85
ŷ* = 0.19x2 - 2.55x + 12.60
R² = 0.99
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Figura 1 - Compostos cianogênicos (a) e carotenoides totais (b) em três clones de mandioca 
em seis épocas de colheita. Análise de regressão **significativo a 1% de probabilidade, 
*significativo a 5% de probabilidade. 
Os três clones estudados apresentaram maior aumento na concentração de 
carotenoides totais (Figura 1b) do nono para o décimo mês e decréscimo do teor de matéria 
seca do sexto para o oitavo mês de colheita, com posterior aumento (Tabela 2). O teor de 
amilose aumentou do sexto para o sétimo mês de colheita para os três clones avaliados, com 
posterior diminuição (Tabela 2). Sagrilo et al. (2002) observaram comportamento 
semelhante para o teor de amilose e produtividade de amido nas raízes de mandioca, 
observando decréscimo destas características ao final do primeiro ciclo das plantas. 
Conclusões 
 O clone 0315 apresentou os maiores teores de carotenoides totais e compostos 
cianogênicos em todas as épocas de colheita. O teor de matéria seca não apresentou 
interação significativa com a época da colheita para os três clones estudados. 
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